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Zakacznik nr 2 Opis przedmiotu zamdwienia

Wykonawca zobowigzany jest przygotowywaé positki zachowujgc wymogi sanitarno-
epidemiologiczne w zakresie warunkow produkcji oraz dotyczace personelu w oparciu o system
HACCP — zgodnie z Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie Zywnosci i zywienia (Dz.
U. Nr 171 poz.1225 z pbézn. zm.) oraz Rozporzadzeniem (WE) nr 852/2004 Parlamentu
Europejskiego 1 Rady z dnia 29.04.2004 r. w sprawie higieny $rodkéw spozywezych.

Wykonawca zobowigzany jest dostarczaé przygotowane positki w taki sposéb, by na kazdym
etapie transportu zabezpieczy¢ je przed zanieczyszczeniem, skazeniem, zmiang temperatury- zgodnie
z Ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 1. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2010 r., nr 136,
poz. 914 ze zm.) oraz Rozporzadzeniem WE nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
27 pazdziernika 2004r. w sprawie materialow przeznaczonych do kontaktu z zZywno$cia.

Zamawiajacy posiada 5 punktéw zywienia:

Lp. Nazwa punktu Oznaczenie
1 Oddziat Pediatrii 1 Ped. 1
2. Pododdzial Alergologiczny, Endokrynologiczny Ped. 2

1 Neurologiczny
3. Oddziatl Chirurgii i Pododdziat Laryngologii Chir./Lar.
4. Oddziat Rehabilitacji i Pododdzial Rehabilitacji Neurologicznej | Reh.
3. Oddziat Chorob Pluc Ch.Phuc

Lokalizacja, jak rowniez ilo§¢ punktéw zywienia moze ulec zmianie o czym Wykonawca
zostanie odpowiednio wczesniej uprzedzony.

Wykonawca zobowigzany jest przestrzega¢ obowigzujacych norm Zywieniowych,
odpowiedniej wartosci odzywczej positkéw, racji pokarmowych i doboru produktéw zgodnie
z zaleceniami Instytutu Zywnosci i Zywienia w Warszawie i obowigzujgcymi normami (,,Podstawy
naukowe zywienia w szpitalach” 2001 r., ,,Zasady prawidlowego zywienia chorych w szpitalach”,
2011r., ,,Zywienie dzieci w zdrowiu i chorobie” 2008r., ,,Normy zywienia czlowieka. Podstawy
prewencji otytosci i chorob niezakaznych” 2008r., ,,Normy zywienia dla populacji polskiej —
nowelizacja” 2012 r.), z uwzglednieniem mozliwosci realizacji indywidualnych diet.

Przewiduje si¢ spotkanie Dietetykéw obu stron przed dniem 12.05.2017r. w celu
ujednolicenia oczekiwan stron.

Wykonawca zobowigzany jest do sporzgdzania jadlospisow w formie tzw. dekadéwki (10-
dniowy jadtospis). Jadlospis musi zawieraé:
- gramature produktéw uzytych do przyrzadzenia positkow, jak rOwniez gramature gotowych potraw,
- obliczong wartoscig odzywcza (energia, biatko, thuszcze, weglowodany, wapn, zelazo, wit. C,
btonnik pokarmowy) wszystkich potraw.

W/w jadtospisy musza przedstawiaé propozycje menu dla diety podstawowej i lekkostrawnej.

Wszystkie dekadowki muszg by¢ przedstawiane (przesylane drogg mailowa) Zamawiajgcemu
z co najmniej 5-dniowym wyprzedzeniem. O akceptacji, jak rowniez prosbie o dokonanie korekty
jadlospisow poinformuje on w ciagu 2 dni roboczych. W razie zastrzezen do jadlospisu Wykonawca
wspolnie z dietetykiem Szpitala ustali zamiany w skladzie konkretnych positkow. Ewentualne
zmiany w zaakceptowanych jadlospisach Wykonawca moze wprowadzi¢ wylgcznie po uprzedniej
konsultacji z dietetykiem Szpitala lub osobg zastepujaca.

W Strona1z8




Zatgcznik nr2 do umowy nri ...
Dz/07/2017

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo tworzenia specjalnego menu dla pacjentéw wymagajacych
indywidualnego doboru diety.

Bezwzglednie wymagana jest zgodnosé¢ diet z wytycznymi podanymi przez dietetyka Szpitala,
jednostka chorobowa wystepujaca u pacjenta.

Diety plynne, péiptynne i/lub do podawania przez zglebnik lub PEG w jadlospisie bedg
rozpisane pod wzgledem skladu produktéw uwzglednionym w miksie. W tym rodzaju diety
zapotrzebowanie energetyczne i odzywcze ustalane bedzie z dietetykiem Szpitala.

Wykonawea w kazdym punkcie zywieniowym umie$ci w wyznaczonym miejscu dla
wiadomosci pacjentéw tygodniowy jadlospis w wersji diety podstawowe;.

Wykonawca codziennie wraz ze $niadaniem bedzie przekazywal jadlospis, w formie
pisemnej, do kazdego punktu zywienia i dodatkowo jedng wersje do dokumentacji Zamawiajgcego
uwzgledniajgcg wszystkie diety planowane na biezacy dzien.

Przewiduje si¢ calodzienng racj¢ pokarmows rozlozong na 4 positki ($niadanie, obiad,
podwieczorek, kolacja), a dla diety wysokoenegetycznej, cukrzycowej, w schorzeniach trzustki na 6
positkow ($niadanie, II $niadanie, obiad, podwieczorek, kolacja, II kolacja) uwzgledniajgc
podstawowe skladniki i produkty spozywcze o wysokiej jakosci stosowane w zywieniu
dietetycznym.

Positki powinny zapewnia¢ pokrycie zapotrzebowania na energie z uwzglednieniem podziatu:

$niadanie 30%
obiad 35%
podwieczorek 10 %
kolacja 25%

Dietetyk Wykonawcy zobowigzany jest do konsultowania szczegélowych wymagan
dietetycznych (telefonicznie) w sprawie indywidualnych diet z dietetykiem Szpitala lub osobg go

zastepujacy.

Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia mozliwosci podania pacjentowi odpowiedniej
ilosci ptynéw w ciggu dnia (minimum 1litr na osobe). Do kazdego positku przewidziane jest 250 ml
ptynéw. Zamawiajgcy oczekuje dostarczenia kompotu owocowego do obiadu oraz odpowiedniej
ilosci saszetek z herbatg, cukru i cytryny do przygotowania dla wszystkich pacjentéw napojow do
pozostatych positkéw. Herbata, cukier, cytryna i kompot owocowy dostarczane beda codziennie,
oddzielnie do $niadania oraz obiadu i kolacji dla kazdego punktu zywienia w iloéci zgodnej
z zamoOwieniem na dany dzieh.

Transport positkéw obejmuje droge od Wykonawcy do wyznaczonych punktéw zywienia
(kuchenek oddzialowych- lokalizacja do ustalenia przed dniem 12.05.2017r.) zlokalizowanych
u Zamawiajacego.

Transport musi odbywa¢ si¢ samochodem przystosowanym specjalnie do przewozu zywnosci
i posiadajacym stosowne zezwolenia na przewozenie zywnosci (Pafistwowej Inspekeji Sanitarnej).

Transport positkow Wykonawca zapewnia na koszt wiasny.

Wykonawca zostanie zapoznany z drogami komunikacyjnymi umozliwiajgcymi bezpieczny
transport positkéw u Zamawiajgcego. :

Wykonawca musi zapewni¢ sobie wlasny, odpowiedni wozek do przewozu pojemnikow i we
wlasnym zakresie dbaé o jego higiene i stan techniczny.

Wykonawca zapewni pracownikowi dostarczajgcemu positki odpowiedni, schludny, czysty,

&
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biaty uniform i zobowiaze go do stalego posiadania przy sobie aktualnej Ksigzeczki Zdrowia dla
celow Sanitarno-Epidemiologicznych.

Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ pod wzgledem higienicznym i zdrowotnym za
zatrudniony personel.

Dostawy positkow beda odbywa¢ sie¢ w nastepujgcych godzinach:
Sniadanie — 6:50 — 7:30
Obiad wraz z podwieczorkiem i kolacjg — 11:15-12:15

Za spéznienie uznaje si¢ dostarczenie positku/-6w do ostatniego punktu zywienia pdzniej niz
godzina 7:45 1 12:30.

Wykonawca zobowigzany poinformowaé telefonicznie Zamawiajacego o mozliwym
opoznieniu w dostawie positkéw lub ewentualnych pomytkach.

W wyznaczonych dniach (weekendy i1 $wigta) osoba dostarczajgca positki do punktéw
zywienia (ze strony Wykonawcy) na wyznaczonym przez Zamawiajgcego formularzu na
potwierdzenie odbioru positkow uzyska podpis pracownika z kazdego punktu zywienia.

Aby zapewnié¢ odpowiednie wykonanie ushugi Wykonawca zapewni odpowiednie sprzety
(termometr wlasciwy do pomiaru temperatur positkow, wage kuchenng oraz blender), ktére zostang
przekazane dla Szpitala do uzytkowania przez caty czas trwania Umowy.

Dystrybucja positkéw begdzie prowadzona przez Zamawiajgcego.

Godzina zgloszen codziennych raportow ilosci positkow i korekt zostanie ustalona przez
Zamawiajgcego 1 Wykonawce do dnia 12.05.2017r. i bedzie obowigzywata w catym czasie trwania
Umowy.

W/w raporty bedg przekazywane mailem na ustalonym przez strony formularzu lub
telefonicznie.

W weekendy, Swigta oraz pod nieobecno$¢ dietetyka Szpitala kazdy z punkéw zywienia
(Oddziatéw, Podoodziatéw) sam dokona telefonicznie zam6wienia lub korekty.

Zamawiajacy ma prawo do zmiany zamowienia w ciggu dnia pod wzgledem ilosci positkow
1 rodzajow diet.

W zakres ustug zywieniowych §wiadczonych przez Wykonawce wchodzi usuwanie odpadéow
pokonsumpceyjnych z poszczegdlnych punktéw zywienia.

Wykonawca dla kazdego punktu zywienia udostepni specjalne, zgodne z obowigzujgcymi
przepisami i zasadami higieny, pojemniki do gromadzenia odpadkéw suchych i pltynnych oraz
codziennie zabierze je od Wykonawcy w ustalonym czasie.

Postanowienia szczegélowe

Wykonawca zobowigzany jest dostarcza¢ positki zgodnie z zamdwieniem w  szczelnie
zamknigtych pokrywami z uszczelkg pojemnikach GN, termosach, pojemnikach termoizolacyjnych
lub innych zamykanych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscig i pozwalajacych na utrzymanie
odpowiedniej temperatury potrawy lub produktu.

Transport positkow goragcych musi odbywaé si¢ w pojemnikach termoizolacyjnych,
zabezpieczajacych przed schlodzeniem, a positkow wymagajacych przechowywania w niskich
temperaturach w pojemnikach chtodniczych.

Wykonawca zapewni niezbedng ilo§¢ w/w pojemnikow.

Wszystkie uzywane przez Wykonawce pojemniki beda w dobrym stanie higienicznym
i technicznym. W miare eksploatacji Wykonawca bedzie wymienial zuzywajace si¢ na nowe,
o prawidlowym stanie technicznym.

W Strona3z8




Zatgcznik nr 2 doumowy nr: ...
Dz/07/2017

Wykonawca zapewni nowe pojemniki termiczne na positki ciepte (termoporty do obiadu)
1/lub plastikowe do $niadania lub kolacji przypisane dla kazdego z punktéw zywienia. Pojemniki te
bedg uzywane tylko i wylacznie dla potrzeb Zamawiajacego tzn. nie beda uzywane dla potrzeb
innych kontraktéw realizowanych przez Wykonawce.

Wszystkie w/w pojemniki (w tym takze opakowania zbiorcze) musza posiadaé stosowne
certyfikaty, atesty badz deklaracje zgodnosci z obowigzujgcymi przepisami.

Positki i produkty dla kazdego punktu zywienia beda zapakowane w oddzielnych,
podpisanych pojemnikach (termoportach).

Nie dopuszcza sig sytuacji kiedy termoporty lub inne pojemniki beda przepakowywane przez
osobg dostarczajaca w trakcie dostawy lub na terenie Szpitala.

Wykonawca odpowiedzialny jest za catkowity proces mycia i dezynfekcji wszelkich
pojemnikow.

Po wydaniu positkow termoporty wraz z pojemnikami GN beda sktadowane
W wyznaczonym pomieszczeniu wskazanym przez Zamawiajacego. Wykonawca odbiera je przy
najblizszej dostawie w celu umycia i dezynfekowania na wiasny koszt.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do kontroli zapiséw z mycia i dezynfekcji wiw
pojemnikéw.

Temperatura positkéw gorgcych po dostarczeniu do kazdego z punktéw zywienia nie moze
by¢ nizsza niz:
- zupy: 75°C,
- drugie dania: 65°C,
- inne posifki ciepte: 63°C,
- napoje gorgce: 80°C,
natomiast positkéw zimnych - nie powinna przekraczaé 4 °C.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do sprawdzania temperatur poszczegdlnych potraw
i positkow oraz zgtaszania mailowo badz w razie koniecznosci na pismie wszelkich zastrzezef.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do biezacej kontroli pod wzgledem sanitarno-
epidemiologicznym zaréwno kuchni Wykonawcy, jak i pojazdu do transportu zywnosci.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo kontroli stosowanych surowcow, przebiegu procesow
technologicznych, norm dziennych racji pokarmowych, prawo kontroli zgodno$ci rodzaju positku
z zaméOwiong dietg oraz kontroli wielkosci dostarczanych porcji. W celu realizacji uprawnien
kontrolnych Zamawiajacy bedzie miat dostep do pomieszczen, w ktérych Wykonawca przygotowuje
1 prowadzi pakowanie positkéw w kazdym czasie w trakcie trwania Umowy, a Wykonawca ma
obowigzek w tym celu udostgpni¢ w/w pomieszczenia Zamawiajgcemu.

Wykonawca zobowigzany jest do umozliwienia dietetykowi Szpitala dokonywania biezgcej
organoleptycznej oraz wagowej oceny jakosci podawanych positkéw a takze czystosci pojemnikow.
Wigze si¢ to z codziennym (z wytaczeniem dni weekendowych i §wigtecznych) dostarczaniem porcji
degustacyjnej zlozonej z ‘pelnego obiadu. Bedzie ona oznaczona i oddzielnie zapakowana
w jednorazowe pojemniki. Dostarczany positek bedzie odwzorowaniem diety podstawowej,
lekkostrawnej lub innej w danym dniu wskazanej przez Zamawiajacego.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo dostgpu do wszelkich atestow, deklaracji zgodnosci
1 innych dokumentéw potwierdzajgcych jakosé/rzetelnos¢ wykonywanej ushugi.

Zamawiajgcy zastrzega'sobie prawo dostgpu do kopii protokotéw pokontrolnych (z kontroli
Panstwowej Inspekcji Sanitarne;j).
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W przypadku stwierdzenia nieprawidlowosci pod wzgledem temperatur positkéw, liczby,
wagi dostarczonych porcji lub nieprawidlowej jakosci positkow w. ocenie organoleptycznej
Wykonawca musi niezwlocznie dostarczy¢ potrawy zgodne z zamdwieniem. W powyzszych
sytuacjach zostanie sporzadzony Karta reklamacji. Wykonawca powyzsze nieprawidtowosci
zobowigzany jest zglosi¢ Pielggniarce Naczelnej Szpitala.

W razie reklamacji positku z winy Wykonawcy zobowigzany jest on na wilasny koszt do
dostarczenia positku lub produktu zamiennego w czasie nie przekraczajgcym 60 minut od momentu
zgloszonej reklamacji.

Osobami upowaznionymi do odbioru dowiezionego zamowienia bedg osoby wskazane przez
Pielggniarke Naczelng.

Wykonawca jest zobowiazany codziennie przygotowaé i dostarczyé 4 porcje rezerwowe
$niadania, obiadu i kolacji (najlepiej diety lekkostrawnej), ktére kierowca dostarczy z kazdym
posilkiem. Porcje bedg pobierane w sytuacji tego wymagajace;j.

Wykonawca zobligowany jest do pobierania probek Zzywnosci i przechowywania ich
w odpowiednich warunkach do celéw sanitarno-epidemiologicznych. Wykonawca jest
odpowiedzialny za jako§¢ wykonywanej ustugi oraz jej wykonanie zgodnie z wszystkimi
obowigzujacymi w tym zakresie przepisami prawa (z warunkami okre§lonymi w Rozporzgdzeniu
Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007r. w sprawie pobierania i przechowywania prébek
zywnosci przez zaklady zywienia zbiorowego typu zamknietego (Dz.U. Nr 80, poz. 545).

Wykonawca ponosi pelng odpowiedzialno$¢ cywilng i finansowg za jako$¢
przygotowywanych positkéw oraz skutki wynikajace z zaniedban przy ich przygotowywaniu,
mogace mie¢ wplyw na pogorszenie stanu zdrowia pacjentow.

Dwukrotnie w trakcie trwania Umowy zamawiajacy moze bez uprzedzenia przekaza¢ do badania
potrawy do laboratorium (ustalonego z Wykonawca) w celu weryfikacji ich sktadu. Ocenie moze
podlega¢ masto, potrawy migsne, zupy mleczne.

Badanie zostanie wykonane na koszt Wykonawcy.

Od Wykonawcy wymaga si¢ aby przez caly okres trwania Umowy zatrudnial
wykwalifikowanych pracownikow:
- dietetyka (wyksztalcenie wyzsze),
- kierownika / koordynatora kontraktu,
- szefa kuchni.

Funkcje koordynatora moze pehni¢ dietetyk lub szef kuchni.

Zapewnia sie Zamawiajgcemu kontakt z w/w pracownikami Wykonawcy w godzinach 7:00-
14:30, siedem dni w tygodniu.

Wykonawca  zaswiadcza, iz jego pracownicy majgcy bezposredni  kontakt
z przygotowywaniem, gotowaniem i pakowaniem positkéw sg odpowiednio przeszkoleni 1 posiadaja
wiedze z zakresu zywienia zbiorowego i dietetyki, co jest konieczne w szczegolnosci przy
opracowywaniu i przygotowywaniu diet eliminacyjnych (np. bezmlecznej czy bezglutenowej) oraz
zasad higieny.

Osoby te bedg posiadaly odpowiednig wiedze, umiejetnosci i do§wiadczenie w Zywieniu
zbiorowym dzieci, a w szczegolnosci w okresie ostatnich 3 lat przed uplywem terminu skladania
ofert, a jezeli okres prowadzenia dzialalnosci jest krotszy- w tym okresie, Wykonywah lub wykonuja
ushugi zywienia zbiorowego.
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Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia na wlasny koszt Zamawiajgcemu:
1. termometru posiadajacego Swiadectwo Wzorcowania odpowiedniego Urzedu Miar w celu
wykonywania pomiar6w temperatury dostarczanych positkow,
2. wagi posiadajgcego Swiadectwo Wzorcowania odpowiedniego Urzedu Miar w celu
wykonywania pomiaréw wagowych dostarczanych positkéw/produktow,

3. blendera w razie zmiany konsystencji diety lub dostarczeniu diety o nieodpowiedniej
konsystencji.

Wykonawca zobowigzuje si¢ do zapewnienia i stalego uzupeliania rezerwy produktow
spozywezych, ktére w razie braku, pomytki w naliczeniu porcji lub doprowiantowania zostang
wydane do odpowiedniego punktu zywienia przez Zamawiajgcego. Proponowana zawarto§é rezZerwy:

¢ 15 sztuk masta pakowanego oddzielnie po 10g,
10 porcji dzemu i/lub miodu,
5 porcji podwieczorkéw (chrupki kukurydziane, herbatniki, biszkopty),
5 porcji (opakowan) kisielu owocowego bez gotowania,
5 porcji sucharéw,
1 kg cukru, A
1kg opakowanie soli kuchenne;j.

Wymagania dotyczace najwyzszej jakosci produktéw, posilkéw i diet:

» Podczas planowania positkow obowigzkowo musi byé brana pod uwage zasada
r6znorodnoscei, nie dopuszceza sig¢ codziennej powtarzalnosei tych samych produktow
czy potraw. Zamawiajgcy bedzie sprawdzal i wymagal jak najwiekszego
urozmaicenia w jadtospisach dekadowych.

e Na calodzienne wyzywienie musza sklada¢ si¢ produkty spozywcze pochodzace
z roznych grup zgodnie z obowigzujgcg Piramidg Zdrowego Zywienia i Aktywnosci
Fizycznej (1ZZ, 2016t.).

e Positki ($niadanie, obiad, kolacja) musza zawieraé produkty z nastepujacych grup:
produkty zbozowe lub ziemniaki, mleko lub produkty mleczne, mieso, ryby, jaja,
nasiona roslin straczkowych i inne nasiona, thuszcze, warzywa lub owoce.

e Owoce i warzywa musza by¢ §wieze, jedrne, zdrowe, nienadgnile, dobrze umyte.
Dodatek warzyw zaré6wno do $niadania jak i kolacji zawsze musi by¢ w postaci dwéch
warzyw np. safata i pomidor o 1gcznej wadze nie mniejszej niz 50g. Warzywa muszg
by¢ gotowe do spozycia (dokladnie umyte, oczyszczone, a w razie potrzeby sparzone
1 obrane ze skorki.

e Porcja warzyw do drugiego dania nie moze wazy¢ mniej niz 120g (po przygotowaniu/
ugotowaniu).

e Przynajmniej co 3 dzien w jadlospisie dekadowym dla diety podstawowej muszg
pojawi¢ si¢ §wieze owoce. W dekadowsg ilo§¢ owocdw nie wlicza si¢ kompotéw czy
dodatkéw do napojow.

e Wdr6d owoe6w maksymalnie 50% w dekadzie mogg stanowié jabika.

e Pieczywo musi by¢ swieze, pokrojone w kromki, zapakowane w sposéb zapobiegajgcy
jego wysychaniu. Pieczywo to nie moze byé produkowane z ciasta gleboko
mrozonego oraz nie moze zawiera¢ polepszaczy do pieczywa (na zgdanie
Zamawiajacego Wykonawca jest zobowigzany przedstawi¢ sklad i karte). Pieczywo
bezglutenowe i razowe musi by¢ dostepne w minimum dwdéch rodzajach.

e Pieczywo polcukiernicze i cukiernicze nie moze byé pieczywem z ciasta
produkowanym z ciasta gteboko mrozonego.

e Pokrojone pieczywo musi byé¢ transportowane w szczelnych opakowania z podang
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datg przydatnosci do spozycia.

e W przypadku diety bezglutenowej Wykonawca jest zobowigzany uzywaé produktow
posiadajacych deklaracje producenta o tym, ze jest to produkt wolny od glutenu.
Dania dla pacjentéw na diecie bezglutenowej musza by¢ przygotowywane ze
szczegldlng  ostroznoscia 1z  zachowaniem praktyk uniemozliwiajacych
zanieczyszczenie glutenem. Dieta bezglutenowa musi byé dobrze opisana
i zapakowana w taki sposob by uniemozliwi¢ zanieczyszczenie glutenem.

e Ziemniaki musza by¢ dobrze potluczone, bez czarnych nieusunietych elementéw,
rOwnomiernie posolone.

e Sugeruje si¢ w jadlospisie dekadowym dla diety podstawowej §rednio co drugi-trzeci
dzien zamiast ziemniakéw do obiadu pojawialy si¢ kasze, ryz czy makaron.

e Wedliny i ser z6lty muszg byé¢ dostarczane w postaci pelnych plastréw (odpowiedniej
wielkosci), §wieze, dobrej jakosci (jesli chodzi o wedliny-zawarto$¢ miesa 70g/100g
gotowego do spozycia) produktu bez drobnych, poszarpanych kawatkéw, nie mniej
niz 50g na porcj¢. Nie dopuszcza si¢ pakowania Scinkéw i koncéwek wedlin oraz
serow zo6ttych.

e Inne dopuszczalne zamienniki wedliny (poza serem zottym) to m.in. jajka, pasty
jajeczne, ser bialy twarogowy pottlusty, twarozek, twarozek z warzywami, pasty
rybne, pasty rybno-twarozkowe, pasty rybno-warzywne, pasty migsno-warzywne. Nie
dopuszcza si¢ serkdw topionych czy pasztecikéw konserwowych.

e Masto musi mi¢¢ minimalng zawarto$¢ tluszczu 82% a margaryna dla diet
eliminacyjnych musi by¢ wysokiej jakosci. Masto powinno by¢ porcjowane po 10g
(kosteczki).

e Migso bedace sktadnikiem obiadu musi byé odpowiednio miekkie, dobrze rozbite, bez
zyl, chrzastek i widocznego tluszczu.

e Sosy miesne muszg mieé¢ minimum 70% zawarto§¢ migsa w porcji, bez migsa
oddzielonego mechanicznie — MOM.

e Ryby do obiadu muszg by¢ w jednym kawatku, bez os$ci. Wymaga si¢ by ryby
pojawialy si¢ co najmniej raz w tygodniu oraz przynajmniej co drugi tydzien jako
skiadnik obiadu.

e Zupy muszg mie¢ odpowiednia gestos€. Niedopuszcezalne sg sytuacje gdzie w czesei
pojemnikéw bedzie tylko gesta zawiesina a w innych rzadki wywar/bulion. Zupy
muszg by¢ sporzadzane z naturalnych skladnikéw, bez uzycia koncentratow
spozywcezych, z wylgczeniem koncentratéw z naturalnych skladnikow.

e Sosy do mies musza by¢ sporzadzane z naturalnych sktadnikéw, bez uzycia
koncentratow spozywczych, z wylgczeniem koncentratow z naturalnych sktadnikow.

e Produkty maczne (pierogi, kopytka itp.) powinny by¢ odpowiednio transportowane,
tak aby nie dochodzilo do sklejenia produktéw. Dodatkowo wymaga si¢ by
w jadlospisie opisane byto ile sztuk sktada si¢ na porcje.

e Zupy mleczne i napoje mleczne muszg mie¢ odpowiednig gestosé tak jak w przypadku
zup obiadowych. Niedopuszczalne jest rozrzedzanie mleka woda czy korzystanie
z mleka w proszku (jako zamiennik czy dodatek). Platki kukurydziane lub inne gotowe
do spozycia zawsze powinny by¢ zapakowane osobno.

e Jako zamienniki mleka w dietach eliminacyjnych Zamawiajacy dopuszcza: napoje
sojowe, ryzowe, owsiane, kukurydziane, gryczane, orzechowe, jaglane, kokosowe czy
migdatowe.

e Zamawiajacy przewiduje ostadzanie napojow przygotowywanych na miejscu 10g
cukru na 250ml napoju gotowego do spozycia.

e W dekadéwce w ramach obiadu nie dopuszcza si¢ wigcej niz 4 porcji potraw
smazonych. ATFY 507 ‘
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e Pojemniki, w ktorych beda znajdowaly sie porcje posﬂkow dla diet eliminacyjnych
muszg by¢ dokladnie opisane. Produkty takie jak wedlina, porcja miesa i margaryna powinny
by¢ pakowane oddzielnie.

* Diety ptynne lub miksowane beda opisane réwniez pod wzgledem skladu ilosciowego
1 jakosciowego danej mieszaniny. Opis moze byé dotaczony lub zawarty w jadlospisie.

® Oczekuje si¢ w miare potrzeby przeliczania, wyporcjowania wymiennikéw
weglowodanowych i biatkowo-thuszczowych.

¢ W jadlospisach potrawy bedg rozpisane pod wzgledem ilogciowym po obrobee
termiczne;.

e W jadlospisach nalezy uwzglednié potrawy tradycyjne, polskie, §wigteczne w dni takie
jak Sroda Popielcowa, Wielki Pigtek, Wielkanoc, Wigilic Swiat Bozego Narodzenia. Menu na
te dni bedzie dopasowane pod wzgledem rodzaju diet i skonsultowane z dietetykiem.

e W jadlospisach nalezy réwniez uwzglednié zasady kulturowe jakie moga
obowigzywa¢ w réznych grupach spotecznych np. niejedzenie miesa w pigtki.

¢ Wykonawca musi kupowa¢ zywno$¢ w punktach, ktére zapewniajg ich wysoka jakos¢.
Positki powinny by¢ przygotowywane na bazie produktéw naturalnych bez uzycia
potproduktéw (np. zup, mleka w proszku, gotowych soséw, ziemniakéw w proszku,
suszonych grzybéw itp.) oraz bez konserwantdw i sztucznych barwnikow.

e Wykonawca jest zobowigzuje si¢ do elastycznego reagowania na zwigkszone lub
zmniejszone potrzeby Zamawiajgcego.

WYKAZ NAJ CZESCIE.’I STOSOWANYCH DIET W SZPZOZ IM. DZIECI WARSZAWY
W DZIEKANOWIE LESNYM:

1.

dieta podstawowa

2. dieta lekkostrawna

O 00~ BW

a) bez mleka

b) z ograniczeniem tluszczu
¢) papkowata

d) ptynna

€) gotowana - pooperacyjna

. dieta dla dzieci od 10-24 miesiaca zycia

. dieta Scista

. dieta Scista rozszerzona

. dieta bogatobiatkowa

. dieta niskobiatkowa

. dieta bogatoresztkowa -

. dieta wegetarianska

. dieta z ograniczeniem latwo przyswajalnych weglowodanow

10. dieta o kontrolowanej zawarto$ci kwaséw thuszczowych

11. dieta wysokoenergetyczna (energetycznos¢ zwigkszona o 50% w stosunku do diety podstawowe;j)
13. dieta niskosodowa

14. dieta bezglutenowa

15. diety eliminacyjne/hipoalergiczne

W/w diety moga by¢ z dodatkowymi ograniczeniami i wymaganiami, moga pojawiaé si¢

diety nie wskazane w powyzszym spisie.

KIEROWNIK
SEKCJI ZAMOWIEN PUBLICZNYCH
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